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Brenda Christie (6103015009), Anita Utomo (6103015019), Felicia Sandra 
(6103015079). Perencanaan Usaha Pengolahan Dendeng Babi “Pork 
Ch’arki” dengan Kapasitas Produksi 200 Packs per Hari. 
Di bawah bimbingan: 




Dendeng merupakan produk Intermediate Moisture Food (IMF), 
yaitu bahan pangan yang memiliki kadar air yang tidak terlalu tinggi dan 
juga tidak terlalu rendah (sekitar 15-20%) dan memiliki pH 4,5-5,1 
sehingga memiliki umur simpan lebih dari enam bulan. Prinsip 
pembuatannya adalah pencampuran bahan-bahan, pemberian bumbu-
bumbu, pencetakan, dan kemudian pengeringan. Produk dendeng dengan 
kreasi baru semakin banyak ditemui di pasaran. Produk yang akan 
diproduksi bernama “Pork Ch’arki” yang merupakan produk dendeng babi. 
Kelebihan dari produk ini, yaitu menggunakan berbagai bumbu rempah-
rempah sehingga memiliki cita rasa dendeng yang khas. “Pork Ch’arki” 
akan dikemas dalam kemasan aluminium foil standing pouch. Produksi 
“Pork Ch’arki” dengan kapasitas produksi 200 packs/hari diproduksi di 
Jalan Bratang Jaya No. 57, Surabaya. Bentuk usaha “Pork Ch’arki” adalah 
Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) dengan struktur organisasi lini, 
jumlah pekerja sebanyak 7 karyawan, dan jam kerja 8 jam/hari. Tata letak 
produksi yang digunakan adalah process layout dengan sistem penjualan 
dan pemasaran dilakukan dengan sistem pre order (PO) melalui media 
sosial serta promosi secara langsung kepada konsumen. Produk dijual 
dengan harga Rp 20.000,00 tiap kemasan. Berdasarkan evaluasi kelayakan 
bisnis, produk dendeng babi “Pork Ch’arki” memiliki nilai ROR setelah 
pajak sebesar 34,70%, POT setelah pajak sebesar 29 bulan, dan BEP 
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ii 
Brenda Christie (6103015009), Anita Utomo (6103015019), Felicia Sandra 
(6103015079). Production Planning of Pork Jerky “Pork Ch’arki” 
with Capacity Production 200 Packs per Day. 
Advisor Committee: 





Jerky is one of Intermediate Moisture Food (IMF) products, that has 
water content not too high nor low (around 15-20%) and pH around 4,5-5,1 
and have long shelf life of more than six month. The steps of processing are 
mixing ingredients, spices, molding, and drying. Jerky products with new 
creations are easily found at the market. The products that will be produced 
is called “Pork Ch’arki” which is a pork jerky product. The advantages of 
this product are various used of spices so the products will have a unique 
taste. “Pork Ch’arki” will be packaged in standing pouch aluminium foil. 
“Pork Ch’arki” capacity production with 200 packs/day is produced on 
Bratang Jaya 57 street, Surabaya. This corporation adopt sole proprietorship 
and considered as UMKM with a line organization stucture, 7 employees, 
and 8 hours of work per day. The production layout is process layout with 
sales and promotion are done with pre order system and direct promotion to 
consumer. These products are sold for Rp 20.000,00 per package. Based on 
the evaluation of feasibility study, “Pork Ch’arki” jerky has ROR value 
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